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La  mise  en  conserve  des 
viandes  à  la  maison 


C'est  en  1935  que  le  ministère  de 
l'Agriculture  a  publié  son  premier  bul- 
letin de  ménage  sur  la  mise  en  con- 
serve de  la  viande,  de  la  volaille,  du 
poisson  et  des  soupes  et  potages.  À 
l'époque,  les  spécialistes  en  économie 
familiale  considéraient  la  mise  en  con- 
serve comme  un  moyen  économique, 
pour  les  femmes  d'agriculteurs,  de 
conserver  la  viande  des  animaux 
fraîchement  abattus.  Quelque  dix  ans 
plus  tard,  le  ministère  de  l'Agriculture 
des  Etats-Unis  publiait  les  résultats 
d'épreuves  poussées  sur  la  mise  en 
conserve  d'aliments  à  la  maison  et 
depuis  lors,  cet  organisme  insiste  sur 
l'utilisation  d'un  stérilisateur  autoclave 
pour  la  mise  en  conserve  de  tous  les 
aliments  à  faible  teneur  en  acide 
comme  les  viandes  et  les  légumes. 

Au  fil  des  années,  Agriculture  Canada 
a  poursuivi  l'élaboration,  la  mise  à 
l'épreuve  et  la  révision  de  ses  ins- 
tructions sur  la  conservation  des  ali- 
ments. La  mise  en  conserve  demeure 
toujours  en  usage,  bien  que  la  congéla- 
tion ait  acquis  de  plus  en  plus  de  po- 
pularité depuis  l'apparition  des  con- 
gélateurs domestiques. 

La  congélation  est  la  méthode  pré- 
conisée par  les  experts  en  alimentation 
d'Agriculture  Canada  pour  conserver 
la  viande  et  la  volaille.  De  mauvaises 
méthodes  de  manipulation  et  d'en- 
treposage des  aliments,  particulière- 
ment dans  le  cas  de  la  mise  en  con- 
serve, peuvent  causer  la  détérioration 
des  aliments  ou  provoquer  des  toxi- 
infections  alimentaires.  En  effet,  des 
boîtes  de  conserve  stérilisées  incor- 
rectement peuvent  entraîner  la  crois- 
sance de  la  bactérie  productrice  de  la 
toxine  mortelle  du  botulisme. 


UNE  BACTERIE 
DANGEREUSE 

Il  faut  scrupuleusement  respecter  la 
méthode  de  mise  en  conserve  et  les 
durées  de  stérilisation  pour  assurer  la 
destruction  complète  de  la  bactérie 
sporulatrice  Clostridium  botulinum. 
Cette  bactérie  et  les  spores  qu'elle  pro- 
duit se  trouvent  presque  partout:  dans 
le  sol,  sur  les  fruits  et  les  légumes  crus 
de  même  que  sur  la  viande  et  le  pois- 
son. Les  spores,  extrêmement  résis- 
tantes à  la  chaleur,  sont  en  général 
inoffensives  et  la  plupart  du  temps 
inactives.  Cependant,  certaines  con- 
ditions idéales  peuvent  favoriser  leur 
croissance  et  la  production  de  leur  to- 
xine mortelle.  La  plupart  des  cas  d'in- 
toxication alimentaire  dus  au  botulisme 
sont  liés  à  la  consommation  d'aliments 
à  faible  teneur  en  acide  préparés  à  la 
maison,  insuffisamment  stérilisés,  en- 
treposés dans  des  contenants  herméti- 
ques et  consommés  sans  avoir  été  re- 
cuits. Ce  sont  là  toutes  des  conditions 
idéales  à  la  croissance  des  spores. 

Comment  savoir  si  un  aliment  ren- 
ferme des  toxines  botuliniques?  Il 
arrive  que  certains  aliments  présentent 
une  odeur  désagréable,  ou  une  ap- 
parence douteuse,  alors  que  d'autres 
ne  semblent  aucunement  altérés.  C'est 
peut-être  la  raison  pour  laquelle  plu- 
sieurs Canadiens  sont  chaque  année 
victimes  du  botulisme. 

LES  PRINCIPES  DE  LA  MISE 
EN  CONSERVE 

Le  respect  des  méthodes  adéquates  de 
mise  en  conserve  permet  de  conserver 
un  aliment  sans  le  réfrigérer  et  de  le 
consommer  ultérieurement  sans  courir 
de  risques.  La  mise  en  conserve  repose 
sur  l'effet  combiné  de  l'application 
d'une  haute  température  pendant  une 
période  suffisamment  longue  pour 
chasser  l'air  du  contenant  et  y  détruire 
tous  les  microorganismes  dangereux. 
La  combinaison  précise  des  éléments 
durée  et  température  dépend  de  plu- 
sieurs facteurs,  c'est-à-dire  : 


LE  GENRE  D'ALIMENT     L'acidité 
des  certains  aliments,  comme  les 
fruits,  inhibe  la  croissance  de  nom- 
breux microorganismes  responsables 
de  la  détérioration  des  aliments  et  des 
toxi-infections  alimentaires.  Ces  ali- 
ments peuvent  être  stérilisés  dans  un 
stérilisateur  à  eau  bouillante.  Cepen- 
dant, les  aliments  à  faible  teneur  en 
acide,  comme  les  légumes  et  les 
viandes,  forment  un  milieu  de  crois- 
sance idéal  pour  les  bactéries  sporu- 
latrices  telles  que  Clostridium  botuli- 
num. Ces  aliments  doivent  être  stéri- 
lisés à  une  température  supérieure  à 
celle  de  l'eau  bouillante  dans  un  stéri- 
lisateur autoclave. 

LA  QUANTITÉ  DE  LIQUIDE     Les 
liquides  ont  la  propriété  de  transmettre 
la  chaleur  plus  rapidement  que  les 
solides.  Toutes  les  viandes  dont  il  est 
question  dans  la  présente  brochure  sont 
mises  en  conserve  avec  l'addition  d'un 
liquide. 

LA  DENSITÉ  DU  CONTENU     Le 

poulet  non  désossé  se  réchauffe  plus 
rapidement  que  le  poulet  désossé;  c'est 
pourquoi  Agriculture  Canada  ne  re- 
commande pas  la  mise  en  conserve  du 
poulet  désossé. 

LA  GRANDEUR  DU  CONTE- 
NANT    Un  bocal  moyen  est  plus  long 
à  réchauffer  qu'un  petit  bocal.  Les 
instructions  contenues  dans  la  pré- 
sente brochure  ne  s'appliquent  qu'aux 
bocaux  moyens. 

LA  QUANTITÉ  DE  MATIÈRES 
GRASSES     Les  matières  grasses, 
agissant  comme  isolant,  ralentissent  la 
pénétration  de  la  chaleur.  Toutes  les 
viandes  destinées  à  la  mise  en  con- 
serve doivent  donc  être  bien  parées. 

Conformez-vous  scrupuleusement  aux 
instructions  énoncées  ci-après  pour 
mettre  en  conserve  viandes  et  volailles 
de  façon  sûre. 


1>  sr/9  7 


j 


Canada 


ÉTAPE  1 

LE  CHOIX  DES  APPAREILS 

Vous  aurez  besoin  des  petits  ustensiles 
suivants  :  couteaux  bien  aiguisés,  cuil- 
lères et  tasses  à  mesurer,  serviettes, 
cuillères  de  bois  et  une  assiette  pour  y 
déposer  les  ustensiles.  Il  convient 
d'avoir  également  un  lève-bocal,  une 
casserole  pour  faire  cuire  les  viandes, 
un  entonnoir  à  large  col,  une  claie  et 
une  planche. 

Utiliser  des  bocaux  spécialement  con- 
çus pour  la  mise  en  conserve  à  la 
maison.  Les  autres  bocaux,  comme 
ceux  de  café  et  de  sauce  à  salade,  ne 
peuvent  résister  à  la  chaleur  ni  à  la 
pression  requises  pendant  la  stérilisa- 
tion des  aliments  et  leurs  couvercles  ne 
sont  pas  toujours  hermétiques.  Ne  pas 
utiliser  de  boîtes  de  métal,  car  les 
durées  de  stérilisation  dans  ce  genre  de 
contenant  ne  sont  pas  connues. 

Deux  types  de  bocaux  sont  générale- 
ment utilisés  :  le  Mason  régulier  (aux 
coins  arrondis)  et  le  Gem  (rond),  dont 
l'ouverture  est  légèrement  plus  grande. 
Quelques  bocaux  Mason  à  ouverture 
plus  étroite  sont  encore  en  usage,  mais 
ne  sont  plus  fabriqués. 

A  l'heure  actuelle,  les  bocaux  de  verre 
les  plus  vendus  sont  ceux  munis  d'un 
couvercle  métallique  plat  à  bordure 
caoutchoutée  hermétique,  maintenu  en 
place  par  une  bague  métallique  vissée. 
Pour  s'assurer  que  le  contenant  est 
bien  scellé,  remplacer  le  couvercle  plat 
à  chaque  remplissage.  Les  bagues  ont 
également  tendance  à  s'étirer  à 
l'usage;  on  recommande  donc  de  les 
remplacer  à  l'occasion. 

On  utilise  encore  des  bocaux  à  couver- 
cle de  verre,  mais  ceux-ci  ne  sont  plus 
fabriqués  au  Canada.  Il  en  existe  deux 
modèles  :  le  premier  est  muni  d'un 
couvercle  de  verre  plat  et  d'une  ron- 
delle de  caoutchouc,  retenus  par  une 
bague  métallique  vissée;  l'autre, 
appelé  bocal  à  pinces,  est  muni  d'un 
couvercle  de  verre  bombé  et  d'une 
rondelle  de  caoutchouc,  retenus  en 
place  par  deux  anses  métalliques  arti- 
culées. Pour  s'assurer  que  le  bocal  est 
bien  scellé,  changer  la  rondelle  de 
caoutchouc  à  chaque  remplissage. 

Les  bocaux  existent  en  trois  gran- 
deurs :  petits  (chopine  américaine), 
d'environ  500  mL;  moyens  (pinte  amé- 
ricaine), d'environ  1  L  et  gros  (demi- 
gallon  américain),  d'environ  2  L.  Les 
détaillants  n'offrent  pas  toujours  un 
choix  complet  de  grandeurs.  Les 
grands  bocaux  sont  trop  volumineux 
pour  la  plupart  des  stérilisateurs  auto- 


claves; on  ne  les  utilise  donc  plus  que 
pour  les  marinades  et  les  relishs. 

Examiner  avec  soin  bocaux,  couver- 
cles, rondelles  de  caoutchouc  et 
bagues  et  remplacer  tous  ceux  qui 
sont  endommagés. 

Tous  les  produits  de  viande  doivent 
être  stérilisés  dans  un  stérilisateur 
autoclave  doté  d'un  manomètre  précis 
ou  d'un  régulateur  de  pression  étalon- 
né. S'assurer  que  le  joint  d'étanchéité 
de  caoutchouc,  l'évent  et  la  soupape 
de  sûreté  sont  propres  et  en  bon  état. 
Remplacer  le  joint  d'étanchéité  au 
besoin  et  faire  vérifier  le  régulateur 
de  pression  chaque  année  dans  une 
quincaillerie. 

ÉTAPE 

LE  CHOIX  DES  ALIMENTS 

Choisir  des  viandes  de  bonne  qualité. 
Les  morceaux  moins  tendres  con- 
viennent particulièrement  bien  à  la 
mise  en  conserve,  puisque  la  stérilisa- 
tion ramollit  les  tissus  conjonctifs.  On 
peut  également  utiliser  les  restes  d'os 
de  viandes  pour  préparer  des  bouillons 
de  soupe  et  employer  de  la  viande 
hachée  dans  la  préparation  de  la  sauce 
à  spaghetti. 

Conserver  la  viande  au  réfrigérateur,  à 
une  température  inférieure  à  4  °C,  jus- 
qu'au moment  de  la  mise  en  conserve. 
La  viande  est  plus  facile  à  manipuler 
lorsqu'elle  est  froide.  S'il  est  néces- 
saire de  conserver  la  viande  pendant 
plus  de  deux  jours,  la  mettre  au  con- 
gélateur et  la  faire  dégeler  avant  la 
mise  en  conserve. 

Quantité  de  viande  à  acheter 


Viandes 

Poids  à 
l'achat 

Rende- 
ment 

(kg) 

approxi- 
matif 
(bocaux 
de  1  L) 

Boeuf  désossé 
Agneau  désossé 
Porc  désossé 
Poulet  non 
désossé 

de  5  à  6 
de  5  à  6 
de  5  à  6 

de  5  à  6 

7 
7 
7 

7 

ÉTAPE  * 

LA  PREPARATION  DES 
ALIMENTS 

Parer  la  viande  pour  en  retirer  tout  le 
gras  et  les  cartilages.  Couper  le  boeuf, 
l'agneau  et  le  porc  en  morceaux  de  3  à 
5  cm.  Découper  la  volaille  en  mor- 
ceaux; séparer  la  cuisse  et  le  pilon. 
Désosser  la  poitrine,  mais  laisser  les 


os  dans  les  autres  parties  charnues. 
Enlever  les  pointes  des  ailes. 

Préparer  les  bouillons  de  soupe  selon 
votre  recette  préférée.  Pour  la  sauce  à 
spaghetti,  employer  la  recette  proposée 
dans  la  présente  publication  pour  obte- 
nir de  meilleurs  résultats. 


LA  PREPARATION  DES 
BOCAUX 

Les  durées  de  stérilisation  indiquées 
dans  ce  guide  ne  valent  que  pour  les 
bocaux  de  taille  moyenne  (environ 
1  L).  Ne  pas  utiliser  de  bocaux  de 
taille  différente. 

Examiner  attentivement  les  bocaux  et 
écarter  ceux  qui  sont  fendillés  ou 
ébréchés.  Bien  laver  les  bocaux  et  les 
couvercles  à  l'eau  chaude  savonneuse, 
les  rincer  à  l'eau  bouillante  et  les 
égoutter;  on  peut  également  les  laver 
au  lave-vaisselle. 

S'assurer  que  les  bocaux  sont  chauds 
lorsqu'on  les  remplit  avec  des  ali- 
ments, sinon  ils  pourraient  éclater. 
Faire  chauffer  les  bocaux  vides  dans 
un  four  à  100  °C*  ou  les  remplir  d'eau 
à  moitié.  Les  mettre  sur  une  claie, 
dans  une  marmite  contenant  suffisam- 
ment d'eau  pour  les  immerger  à 
moitié,  et  amener  à  ébullition.  Vous 
pouvez  aussi  utiliser  les  bocaux  chauds 
qui  sortent  du  lave-vaisselle.  Placer  les 
bocaux  sur  une  claie,  un  linge  replié, 
une  planche  ou  un  journal  pour  éviter 
qu'ils  ne  se  brisent  durant  le  remplis- 
sage. 

Faire  chauffer  les  couvercles  en  verre 
dans  de  l'eau  bouillante.  Préparer 
les  couvercles  de  métal  juste  avant 
l'utilisation  selon  les  directives  du 
fabricant;  ne  pas  les  laisser  bouillir 
plus  longtemps  qu'indiqué.  Laver  les 
rondelles  de  caoutchouc  à  l'eau  chaude 
savonneuse  et  rincer. 


LA  RAPIDITE  DU 
REMPLISSAGE 

Ne  remplir  que  le  nombre  de  bocaux 
que  vous  pourrez  stériliser  immédiate- 
ment. Remplir  et  fermer  chaque  bocal 
avant  de  passer  au  suivant.  Éviter  de 
remplir  les  bocaux  jusqu'au  bord;  il 
faut  en  effet  ménager  un  espace  libre 
de  2,5  cm  pour  permettre  l'expansion 
du  contenu  durant  la  stérilisation. 

Le  procédé  à  chaud  est  la  méthode  re- 
commandée pour  la  mise  en  conserve 
de  toutes  les  viandes  dont  il  est  ques- 
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tion  dans  le  guide.  Par  procédé  à 
chaud,  on  entend  la  pré-cuisson  de  la 
viande  avant  la  mise  en  bocal.  Couper 
la  viande  en  morceaux,  déposer  dans 
une  casserole  et  recouvrir  d'eau. 
Couvrir,  amener  à  ébullition,  réduire 
la  chaleur  et  laisser  mijoter  jusqu'à  ce 
que  la  viande  soit  assez  cuite  pour 
qu'il  n'y  subsiste  aucune  teinte  rosée 
(cuite  à  point). 

Mettre,  sans  les  tasser,  les  morceaux 
de  boeuf,  d'agneau  ou  de  porc  chauds 
dans  les  bocaux  chauds,  les  recouvrir 
de  liquide  de  cuisson  bouillant  ou 
d'eau  bouillante. 

Pour  la  volaille,  placer  les  pilons  et  les 
cuisses  recouverts  de  peau  sur  le  pour- 
tour du  bocal,  disposer  les  morceaux 
de  poitrine  au  centre  et  combler  les  es- 
paces vides  avec  les  plus  petits  mor- 
ceaux. Recouvrir  de  liquide  de  cuisson 
bouillant  ou  d'eau  bouillante. 

Bien  que  l'addition  de  sel  ne  soit  pas 
nécessaire,  on  peut  en  ajouter,  à  raison 
de  5  mL  par  bocal  moyen,  pour  re- 
hausser la  saveur  des  viandes. 

Il  faut  laisser  refroidir  les  bouillons  de 
soupe  toute  une  nuit  après  leur  prépa- 
ration. Dégraisser,  faire  réchauffer  de 
nouveau  et  verser  dans  des  bocaux 
chauds. 

Après  le  remplissage,  faire  sortir 
toutes  les  bulles  d'air  en  passant  la 
lame  d'un  couteau  sur  la  paroi  in- 
térieure et  au  centre  de  chaque  bocal. 
Mesurer  l'espace  libre  et  ajouter  du 
liquide  au  besoin. 

Essuyer  avec  soin  le  rebord  du  bocal 
avec  un  linge  propre  pour  éliminer 
les  particules  d'aliments  qui  empêche- 
raient une  fermeture  hermétique. 

Pour  fermer  un  bocal  muni  d'un 
couvercle  métallique  et  d'une  bague, 
retirer  le  couvercle  métallique  de  l'eau 
bouillante,  le  placer  ensuite  sur  le  bo- 
cal et  bien  visser  la  bague.  S'assurer 
que  le  couvercle  est  bien  centré,  sinon 
le  bocal  ne  sera  pas  fermé  hermétique- 
ment. 

S'il  s'agit  d'un  bocal  muni  d'un 
couvercle  de  verre  et  d'une  bague, 
placer  la  rondelle  de  caoutchouc  à  plat 
sur  le  couvercle  ou  le  bocal.  Placer  le 
couvercle  sur  le  bocal,  visser  la  bague 
métallique  fermement,  puis  la  des- 
serrer d'environ  3  cm. 

S'il  s'agit  d'un  bocal  à  pinces,  placer 
la  rondelle  de  caoutchouc  à  plat  sur  le 
bocal,  et  la  couvrir  du  couvercle.  Fer- 
mer en  poussant  l'anse  la  plus  longue 
dans  la  rainure  du  couvercle,  mais  ne 
rabattre  la  plus  courte  qu'une  fois  la 
stérilisation  terminée. 


ÉTAPE  6 

LA  STÉRILISATION 

Toujours  stériliser  les  aliments  im- 
médiatement après  avoir  fermé  les 
bocaux,  quand  ils  sont  encore  chauds. 
Tous  les  produits  de  viande  doivent 
être  stérilisés  dans  un  stérilisateur 
autoclave  réglé  à  70  kPa  (10  lb).  Ne 
jamais  stériliser  les  produits  de  viande 
dans  un  stérilisateur  à  eau  bouillante, 
dans  un  four  ou  dans  une  marmite 
ouverte. 

Lorsque  vous  utilisez  un  autoclave,  il 
est  essentiel  de  suivre  les  instructions 
attentivement  pour  s'assurer  que  tous 
les  microorganismes  nuisibles  sont  dé- 
truits. Respecter  les  durées  de  stérilisa- 
tion indiquées  ci-après. 

Ne  jamais  plonger  le  manomètre  dans 
l'eau.  Si  vous  possédez  le  manuel  du 
fabricant,  suivre  les  instructions  avec 
soin.  Les  étapes  suivantes  vous  aide- 
ront à  mieux  comprendre  la  marche 
à  suivre: 

—  Verser  de  l'eau  chaude  dans 
l'autoclave  jusqu'à  ce  que  les 
bocaux  soient  à  moitié  immergés. 

—  Placer  les  bocaux  sur  la  claie  de 
l'autoclave  en  les  espaçant  de 

2  cm.  Toujours  remplir  l'autoclavt 
à  capacité,  en  utilisant  au  besoin 
des  bocaux  remplis  d'eau  pour 
combler  tout  espace  vide. 

—  Ajuster  le  couvercle  de  l'autoclave 
et  bien  le  fermer.  Commencer  à 
chauffer.  Laisser  l'évent  ouvert  jus- 
qu'à ce  que  la  vapeur  s'échappe 
avec  un  sifflement  bien  distinct,  ce 
qui  prendra  environ  de  5  à  10  mi- 
nutes. Laisser  la  vapeur  s'échapper 
pendant  encore  10  minutes  pour 
chasser  tout  l'air,  car  s'il  en  reste, 
la  température  nécessaire  à  la 
stérilisation  des  aliments  ne  pourra 
être  atteinte,  même  en  maintenant 
la  pression  requise.  Placer  le  régu- 
lateur de  presssion  sur  l'évent  ou 
fermer  le  robinet. 

—  Continuer  de  chauffer.  Lorsque 
le  manomètre  indique  la  pression 
désirée,  commencer  à  calculer  la 
durée  de  stérilisation.  On  peut 
également  calculer  cette  durée  à 
partir  du  moment  où  le  régulateur 
de  pression  commence  à  balancer. 
Régler  la  chaleur  de  façon  à  main- 
tenir une  pression  constante,  sinon 
du  liquide  pourra  s'échapper  des 
bocaux.  Bien  surveiller  l'autoclave 
et  s'assurer  que  la  pression  désirée 
est  maintenue  et  que  la  durée  de 
stérilisation  est  respectée. 


—  Une  fois  la  stérilisation  terminée, 
retirer  l'autoclave  du  feu  et  le  pla- 
cer sur  une  planche,  une  claie 
épaisse  ou  un  élément  froid.  Lais- 
ser la  pression  revenir  d'elle-même 
à  zéro  (ce  qui  peut  prendre  de  30  à 
60  minutes);  un  refroidissement 
subit  entraînera  une  perte  de  liquide 
des  bocaux.  Les  stérilisateurs  auto- 
claves munis  d'un  régulateur  de 
pression  sont  dotés  d'une  petite 
soupape  de  sécurité  dans  le  couver- 
cle. Lorsque  la  pression  tombe,  le 
dessus  de  cette  soupape  ne  dépasse 
plus  le  couvercle. 

—  Lorsque  le  régulateur  indique  zéro, 
laisser  reposer  l'autoclave  de  1  à 

2  minutes,  puis  ouvrir  lentement 
l'évent.  Laisser  l'autoclave  refroidir 
encore  de  2  à  3  minutes  avant 
d'enlever  le  couvercle.  Procéder 
avec  soin,  car  l'autoclave  est  rem- 
pli de  vapeur.  Enlever  le  couvercle 
de  façon  que  la  vapeur  ne  soit  pas 
dirigée  directement  vers  votre  vi- 
sage. Sortir  les  bocaux  et  les  laisser 
refroidir. 

MISE  EN  CONSERVE  EN  ALTI- 
TUDE    Si  votre  autoclave  est  doté 
d'un  manomètre  et  que  vous  habitez 
en  altitude  (à  Banff,  à  Calgary,  à  Jas- 
per ou  à  Whitehorse,  par  exemple), 
augmenter  la  pression  de  7  kPa  (  1  lb) 
pour  chaque  élévation  de  610  mètres 
au-dessus  du  niveau  de  la  mer.  Les 
autoclaves  dotés  d'un  régulateur  de 
pression  ne  s'ajustent  pas  automatique- 
ment aux  variations  d'altitude.  Pour  la 
mise  en  conserve  de  produits  de 
viande  à  une  altitude  de  610  mètres 
(2000  pi)  au-dessus  du  niveau  de  la 
mer,  utiliser  un  régulateur  de  pression 
de  100  kPa  (15  lb)  et  stériliser  selon  la 
durée  de  stérilisation  recommandée 
pour  une  pression  de  70  kPa  (10  lb). 


Produit  de  viande 
ou  de  volaille 


Durées  de  stérili- 
sation en  minutes 
à70kPa(10  lb) 
(bocaux  de  1  L) 


Boeuf,  agneau,  porc 
Poulet  non  désossé 
Bouillon  de  soupe 


90 

75 
45 


ÉTAPE 

LE  REFROIDISSEMENT 

Placer  les  bocaux  droits  et  bien  es- 
pacés sur  une  claie,  un  linge  sec  re- 
plié, une  planche  ou  des  journaux. 
Éviter  les  surfaces  froides  et  les 
courants  d'air,  car  les  bocaux  pour- 
raient éclater.  Il  ne  faut  pas  non  plus 
les  recouvrir  d'un  linge,  car  cela  ralen- 


tirait  le  refroidissement.  Ne  pas  resser- 
rer les  bagues  vissées  sur  les  bocaux  à 
couvercle  de  métal,  parce  qu'on  risque 
de  provoquer  une  fuite  et  d'empêcher 
ainsi  les  bocaux  de  se  sceller  en  re- 
froisissant.  Dès  que  le  bouillonnement 
cesse  à  l'intérieur  des  bocaux,  sceller 
ceux  qui  ont  un  couvercle  de  verre  en 
serrant  bien  la  bague  métallique  (évitez 
de  trop  serrer,  car  vous  pourriez  ainsi 
déformer  la  bague);  s'il  s'agit  de  bo- 
caux à  anses  articulées,  rabattre  en 
position  l'anse  la  plus  courte. 

Il  se  crée  parfois  un  vide  assez  grand 
dans  la  partie  supérieure  des  bocaux  à 
la  suite  d'une  diminution  de  volume 
des  aliments  ou  d'une  perte  de  liquide 
pendant  la  stérilisation.  Ne  pas  ouvrir 
les  bocaux  pour  remplir  cet  espace,  car 
vous  risqueriez  de  contaminer  les  ali- 
ments. Utiliser  ces  bocaux  en  premier. 

Garder  les  bocaux  en  position  verticale 
pendant  qu'ils  refroidissent.  Ne  resser- 
rez jamais  les  bagues  des  bocaux  re- 
froidis, car  vous  prourriez  provoquer 
une  fuite. 

ÉTAPE  cMÊÊÊÊÊÊÊHÊÊÊÊM 

LA  VÉRIFICATION 

DU  SCELLAGE, 

L'ÉTIQUETAGE 

ET  L'ENTREPOSAGE 

Lorsque  les  bocaux  sont  froids,  tester 
ceux  qui  ont  un  couvercle  de  métal  en 
frappant  légèrement  sur  le  couvercle 
avec  une  cuillère;  si  le  métal  rend  un 
son  clair  et  que  le  couvercle  devient 
légèrement  concave,  les  bocaux  sont 
bien  scellés.  Pour  tester  les  bocaux  à 
couvercle  de  verre,  les  inverser  pen- 
dant 1  à  2  minutes;  s'ils  ne  coulent  pas 
et  qu'aucune  bulle  ne  monte  du  cou- 
vercle, les  bocaux  sont  scellés.  Si  les 
bocaux  ne  sont  pas  hermétiques,  les 
réfrigérer  et  les  utiliser  avant  que  les 
aliments  ne  se  gâtent.  11  n'est  pas  re- 
commandé de  les  stériliser  à  nouveau, 
car  leur  contenu  serait  alors  beaucoup 
trop  cuit.  Vous  pouvez  aussi  congeler 
les  aliments  contenus  dans  ces  bocaux, 
mais  leur  texture  et  leur  apparence 
subiront  des  modifications. 

Essuyer  les  bocaux  avec  un  linge 
humide,  bien  assécher  et  étiqueter. 
Garder  dans  un  endroit  frais,  sombre 
et  sec.  Si  le  lieu  d'entreposage  n'est 
pas  sombre,  envelopper  les  bocaux 
dans  du  papier  journal  ou  les  mettre 
dans  des  boîtes  de  carton,  car  la 
lumière  peut  altérer  la  couleur  des 
aliments. 

Après  une  semaine,  examiner  chaque 
bocal.  Toute  fuite  est  un  signe  de  dé- 


térioration. Ne  pas  utiliser  ces  ali- 
ments; les  jeter  dans  la  toilette  pour 
éviter  qu'une  personne  ou  un  animal 
ne  les  consomme. 

LA  CONSOMMATION  : 
DE  LA  PRUDENCE 

Avant  d'ouvrir  un  bocal,  l'examiner 
afin  de  déceler  tout  signe  de  détériora- 
tion. Les  bocaux  doivent  être  bien 
scellés,  exempts  d'écume  et  ne  pas 
montrer  de  décoloration  excessive. 
Si  les  aliments  présentent  un  aspect 
brouillé  ou  qu'il  y  a  eu  une  grande 
perte  de  liquide,  il  est  possible  qu'ils 
soient  gâtés;  s'il  y  a  d'autres  signes 
évidents  de  détérioration,  les  détruire. 
Les  aliments  mis  en  conserve  à  la 
maison  prennent  l'aspect  d'aliments 
bien  cuits  ou  légèrement  trop  cuits. 

Ouvrir  les  bocaux  avec  soin.  Desserrer 
d'abord  la  bague  vissée  ou  rabattre 
l'anse  métallique.  Utiliser  un  ouvre- 
bouteille  pour  laisser  pénétrer  l'air  et 
enlever  le  couvercle  plus  facilement. 
Pour  les  bocaux  à  couvercle  de  verre, 
insérer  délicatement  la  pointe  d'un 
couteau  entre  la  rondelle  de  caout- 
chouc et  le  couvercle  pour  faire  péné- 
trer l'air.  Le  jaillissement  du  liquide 
hors  du  bocal  est  un  indice  de  dé- 
térioration. 

Vérifier  le  contenu  du  bocal;  il  ne  doit 
s'en  dégager  aucune  odeur  désagréable 
ou  inhabituelle.  Les  aliments  ne  doi- 
vent pas  être  beaucoup  plus  mous  ou 
en  bouillie  que  ceux  mis  en  conserve 
commercialement. 

Les  bactéries  causant  le  botulisme  peu- 
vent s'être  développées  dans  l'aliment 
sans  produire  de  changements  appa- 
rents. Avant  de  goûter  aux  produits 
de  viande  mis  en  conserve  à  la 
maison,  les  mettre  dans  une  casse- 
role, couvrir  et  amener  à  ébullition. 
Baisser  ensuite  le  feu  et  laisser  mi- 
joter 10  minutes. 

Ne  goûter  à  aucun  aliment  qui  semble 
gâté,  qui  écume  ou  qui  dégage  une 
odeur  désagréable  à  la  cuisson.  Au 
moindre  doute,  jeter  le  tout  dans  la 
toilette  pour  éviter  que  des  personnes 
ou  des  animaux  n'en  mangent.  Pour 
assurer  une  qualité  et  une  valeur  nutri- 


tive maximales,  utiliser  les  aliments 
mis  en  conserve  à  la  maison  en-deçà 
d'un  an. 

Si  vous  désirez  préparer  de  la  sauce  à 
spaghetti  afin  de  la  mettre  en  con- 
serve, nous  vous  recommandons  de 
suivre  la  recette  proposée  ci-après. 
Étant  donné  que  les  durées  de  stéri- 
lisation diffèrent  si  l'on  modifie  les 
ingrédients  ou  les  quantités,  il  est 
recommandé  d'utiliser  la  recette  telle 
quelle  pour  un  maximum  de  sécurité. 

SAUCE  À  SPAGHETTI 
750  mL  d'oignon  haché 
4  gousses  d'ail,  écrasées 
75  mL  de  beurre  ou  de  margarine 
2  kg  de  boeuf  haché 
4  boîtes  (796  mL)  de  tomates 
2  boîtes  (369  mL)  de  pâte  de 
tomates 
50  mL  de  sucre 
20  mL  d'origan 
15  mL  de  sel 

10  mL  de  piments  forts  broyés 
2  mL  de  poivre 
2  feuilles  de  laurier 

Faire  sauter  l'oignon  et  l'ail  dans  le 
beurre  ou  la  margarine  jusqu'à  ce  que 
l'oignon  devienne  transparent.  Ajouter 
le  boeuf  et  le  faire  revenir.  Egoutter  le 
surplus  de  gras.  Ajouter  les  autres  in- 
grédients. Faire  mijoter  à  découvert 
1  Vi  à  2  h,  en  remuant  de  temps  en 
temps.  Verser  dans  des  bocaux 
chauds.  Sceller  et  stériliser  dans  un 
stérilisateur  autoclave  à  une  pression 
de  70  kPa  (10  lb)  pendant  90  min. 
Donne  7  bocaux  de  grandeur 
moyenne. 


Préparé  par  la  Division  de  la  consulta- 
tion en  alimentation 


Pour  obtenir  des  renseignements 
détaillés  sur  la  mise  en  conserve  du 
poisson,  écrire  à  l'adresse  suivante: 

Ministère  des  Pêches  et  Océans 
Direction  du  développement 

des  pêches 
Région  de  l'Ouest 
501,  University  Crescent 
Winnipeg  (Manitoba) 
R3T  2N6 
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